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DIE BLOGGERIN

Hallo, ich bin Eva, 29 Jahre alt und blogge seit Dezember
2013. Bis Marz 2015 habe ich drei Jahre fir das Unternehmen
KochAbo taglich neue Rezepte kreiert, diese probegekocht
und naturlich auch verkostet. Was gibt’s Schoneres!

Da ich ausgebildeter Ernahrungsvorsorge-Coach bin, gibt’s
auf meinem Blog immer wieder wissenswerte Facts Uber
Ernahrung und gesundes Essen. Zudem habe ich 2013 eine
einjahrige Fotografie Ausbildung absolviert und bin nun
professionelle Food Fotografin und Stylistin.

Im Oktober 2014 habe ich den AMA Food Blog Award

in der Kategorie Newcomer 2014 gewonnen - eine
Auszeichnung, die mich sehr ehrt.
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Meine Liebe zum Essen hat wohl mit dem Backen in Teen-
agertagen begonnen. Die Liebe zum Kochen ist dann erst
spater gekommen.

Das Interesse fur Ernahrung und Lebensmittel wurde
wichtig, als bei mir mit 21 Jahren Zoliakie, also eine
Glutenunvertraglichkeit, diagnostiziert wurde.

So wechselte ich dann auch meine Studienrichtung und
absolvierte meinen Master im Fach Gesundheitsmanagement.
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DER BLOG

Ich blogge nun seit 5. Dezember 2013 auf foodtastic.at.

Da ich eine kleine Perfektionistin und ein sehr visueller Typ
bin und mir viel an schonem Design liegt, ist mir das nattr-
lich auch fur meinen Blog wichtig. Der USP meines Blogs
ist das Thema glutenfreie Rezepte, wobei ich aber nicht nur
Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit abhole, son-
dern auch Alternativen fur jeden anbiete!

Es gibt sehr viele kostliche — von Natur aus glutenfreie -
Lebensmittel, die sich fur alle eigenen, lecker schmecken
und sehr gesund sind. Auf meinem Blog sind hauptsachlich
vegetarische Rezepte. Dazu gibt’s aber auch das eine oder
andere Fisch- oder Fleischgericht oder vegane Rezept.
Ich lege sehr viel Wert auf die Qualitat der Informationen,
kreative und neuartige Rezepte und ansprechende Foto-
strecken.
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WERBEN AUF FOODTASTIC (WO, WIE?)

Folgende Werbemoglichkeiten biete ich fur Ihr Unternehmen auf meinem Blog an.

Naturlich muss das Produkt thematisch zum Inhalt und dem Auftritt von foodtastic passen.

Mogliche Formen der Werbungschaltung auf foodtastic.at waren folgende:

o Sidebar-Banner (z.B. Skyscraper Ad oder Content-Ad)
e Produktintegration (Produktsampling und Prasentation des Produktes innerhalb eines Blogbeitrages

zu Produktintegration: Sie schicken mir |hr Produkt vorab kostenlos und ich erstelle einen passenden Blogeintrag dazu:
meist ein Rezept mit einer Fotostrecke von 10-15 Bildern. Naturlich mit Verlinkung auf samtlichen Social Media Kanalen

wie Facebook, Instagram und Pinterest.

Bezuglich der Preise kontaktieren Sie mich bitte direkt, da diese je nach Werbungsart, Umfang und Produkt stark
schwanken konnen. Naturlich mochte ich junge Unternehmen, Start-ups und Forderungen fir einen guten Zweck

unterstutzen und mache gerne ein faires Angebot

Die Rechnung erhalten sie in PDF-Form per E-Mail. Der in Rechnung gestellte Betrag kann per Uberweisung erstattet werden.
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SOCIAL MEDIA

Facebook Likes: 4.280+

Instagram Follower: 1350+

Stand 05/2015

ZUGRIFFE

Zielgruppe: & 54,15%, 9 45,85 %
Alter: 18-54 Jahre

Seitenaufrufe am Tag: 800-3000
Unique Visitors am Tag: 500-1000
Seitenaufrufe im Monat: ca. 30.000
Unique Visitors im Monat: 11.000
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Luftige Topfen-Sahne Torte Die 29jahrige
Eva Fischer aus

Zubereitung: Dornbirn liebt
das Kochen

1 Ofen auf 180 Grad HeiRluft vorheizen. Die
Groe der Torte festlegen (zwischen 18 und 23
em) und auf ein Backpapier vorzeichnen (fir
Boden und Deckel).

2 Eier, Zucker und Gewiirze mit dem Mixer
schaumig riihren. Dann das mit Backpulver
vermischte Mehl kurz und vorsichtig unterriih-

und Backen. Wa nn &WO
ren baw. mit einem Schneebesen unterheben.
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goldbmm backen. M

4 Sofort nach dem Backen den Boden und den
Deckel vom Papier 6sen und auskihlen lassen. Tauschendes Pt Dabei i st dos Nin
5 Fiir die Fiille Dotter, Zitrone, Vanille, Puder-
zucker und Topfen sowie Joghurt mit dem
Mixer verriihren. Gelatineblétter in lauwar-
mem Wasser einweichen und dann auf minima-
ler Temperatur auf dem Herd verflissigen. In-
2wischen die Sahne steif schlagen.
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6 Einen kleinen Teil der Topfenmasse rasch e i i B

mit der flssigen Gelatine vermengen und so- e e attelbrot -

fortin die restliche Tc einriihren. i e St e

Ansdllmliw-d die Schlagsahne unterheben. et

@ Torte fertigstellen: Den Biskuitboden in die s P st Fah e i

Tortenform legen und die Topfen-Sahne- L beaenin e Aot i et

Creme einfiillen. Danach den Deckel daraufle- oo Wom ot fom B s

‘gen. Fiir mindestens sechs Stunden ~am bes- e s deven e e e

ten ber Nacht —in den Kiihlschrank stellen. e Bt ek nd o

8 Zum Serviren diegefestigte Torte est vom e e oy

Kuchenformring mit einer Palette/Messer l6- i r MANHATTAN P

Sen und den Ring abnehmen. Biskuitdeckel der - DAL e e
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e et Backoul ie Topfen-Sahne-Torte ist nicht nur ein Hit fiir das Oster- 0 Fischer wurde Zoliakie diagnos- S e
TMeiner gestrichener Backpulver menil, sondern auch ideal fiir jeden anderen schinen Anlass, tiziert. Dass man darunter nicht
3 Dotter wie zum Beispiel ein Geburtstag. Sie ist ebenso ippig wie er- leiden muss, beweist sie mit | Ve e i seas GUSTO
" " frischend und wird mit Leidenschaft verputzt. Sie kinnte —> EVA FISCHER ihrem fantastischen Blog.
;‘;ﬂ:‘:’h';:"'“" und Saft ¥:Zitrone itten im rei Tage frisch bleiben, 5
180g Staubzucker ber mefstens bedeutet das Auftischen auch gleichzcitig fhr restioses j h"‘ d" von Chrstoph Grabuschnig e Blog ist nahezu glutenfrel t
nde! Bei dieser Torte ist das ziigige Arbeiten wichtig: Beim Biskuit, Wie ot ereh Zotiaie auf
3759 Topfen damit der Teig locker und luftig bleibt, bei der Fiille, damit die Gelatine i € atsich Zoliakie aufdeine usto
1Zitronenjoghurt sich gleichmiiBig verteilt bzw. sich die Zutaten gut vermengen. Ernahrung ausgewirkt?
6Blatt (10g) Gelatine, % Sahne 8l g g 8 o (go o tasticat .% Die Glutenunvertraglichkeit hat meinen
i gesamten Werdegang beeinflusst: Eigent-

lich habe ich Tourismusmanagement
studiert. Durch die intensive Beschaf-
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. ICH Eva Fischer
Kronen Zeitung vannos |

tigung mit meiner eigenen Ernahrung
habe ich dann auf Gesundheitsmanage-
ment gewechselt und eine zusitzliche

www foodtasticat Ausbildung zum Er3hrungsvorsorge-
BLOGGERIN SEIT Coach gemacht. Jetzt mache ich mich
Dezember 2013 mit meinem Blog als Food-Fotogra-

fin, Stylistin und Kochin selbstandi

Was kann man sich unter einem Erndh-
rungsvorsorge-Coach vorstellen?
Ichwollte nach meinem Studium noch
tiefer in die Ernahrungsmaterie eintau-
chen. Diese Ausbildung verschaft einen
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ssaar Bt i i [
i AR a —— MEIN JUNI-REZEPT: umfassenden Einblick in unsere Lebens-
ttellandschatt. lch nutze die Ausbildung
Superfood-Brownie: o
ber nur indirekt im Coaching-Bereich,
ILILHREEFTEFQRDEHHERW ane "
Eine rechteckige, etwas hohere backofenfeste da ich Menschen nicht personlich dber
A S i Form(ca. 18 cm) mit Backpapier auskeiden gesundes Essen informiere und coache,
= Mandelmehl, Kakao, Birkengold sondern daiir meinen Blog als Medium
. s - Zutaten (fiir 20 Stiick) d
bzw. Zucker und Kokosmehlin einer - £57% 0 THETEIEN verwende.
Kﬂchenm.aschme qut vermengen. feiin geriebene Mandeln \;VEV \/E;kos(e( de\;\e glutenhaltigen
Danach die trockenen Zutaten gut 60 g Kakao peisekreationen
durchmischen. Datteln klein hacken 5 e[ Birkengold Hauptsachlich freunde und meine Fami-
und mit dem Kokosol hinzufiigen.  (wer dies nicht zuhause lie. Die lassen sich aber auch immer
So lange in der Kiichenmaschine hat, nimmt Zucker) ‘wieder aufs Neue von meinen gluten-
mixen, bis eine Teigkugel entsteht. 2EL Kokosmehl freien Kreationen und Geschmacks-
Nun die Masse in eine Schisssel 200 g Datteln, entkernt erlebnissen inspirieren.

geben und die Walnisse sowie die 3 EL Kokosol e
gehackte Schokolade untermischen. 60 g gehackte Walniisse

Mit den Handen vermengen. 50 g dunkle vegane =1
Masse gleichmaBig in die Form fiiﬂlii glﬂo ?k)en - e

driicken, Kokosflocken dariiber-
streuen und leicht andriicken. -
Das Ganze mit Klarsichtfolie abdecken und ?

Zwei Stunden in den Kihlschrank geben. L &
- Anschliefend gleich groBe Stiicke schneiden = W
- und servieren. -
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SONMMENTOR Pancakes mit Chai Kusschen
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SPEAKER / MENTORING

Food Photography & Styling Workshop, Fashion Camp 2015
http://fashioncampvienna.com/2015/03/19/workshop-
food-photography-styling-mit-eva-fischer/

' )

Speaker bei Marketing Natives "Junge Marketer”, Februrar 2015
http://marketingnatives.at/introducing-eva-fischer/

Prasentation zu Food Photography & Styling,

http://www.entrepreneurshipavenue.com/#!speakers/clylp Food Camp 2014
http://bowsessed.com/food-camp-2014/#more-3957
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FOOD PHOTOGRAPHY & STYLING

- ; Alle Rezepte &
- sind gluten- und
5 9 e laktoselred,

JAHRESZEITEN
44 neue Rezepte
aus der 5-Elemente
Manufaktur

Dr. Andrea Scholdan
Susanne Peroutka’
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Suppito’s Kochbuch 5 Jahreszeiten




KONTAKT

Eva Fischer, M.A.
Food Fotografin, Stylistin & Bloggerin

+43(£fo d49 44820 \ m\&
eva oodtastic.at
o

www.foodtastic.at

www.facebook.com/foodtastic.at
www.pinterest.com/itisfoodtastic
instagram.com/itsfoodtastic
twitter.com/its_foodtastic

Du kennst Foodtastic aus:

sy [CLE IS GUSTO derStandard.at




